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Madu merupakan cairan alami yang dihasilkan oleh lebah madu,berasal dari nektar bunga atau bagian lain dari 
tumbuhan. Madu dinyatakan memiliki kualitas baik apabila memenuhi standar kualitas madu. Kualitas madu 
dapat ditentukan berdasarkan kadar air, gula dan keasaman. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas 
madu lokal di Kabupaten Magelang. Pengambilan sampel secara purposive sampling dari lima wilayah 
Kabupaten Magelang, yaitu Desa Kaliurang, Ringinanom, Kaliabu, Munggangsari, danKebonrejo. Penentuan 
kadar air dan gula total dengan metode refraktometri, sedangkan keasaman dengan metode titrasi asam-basa. 
Analisis kadar air, gula total, keasaman dibandingkan dengan standar kualitas madu. Hasil uji kualitas madu 
menunjukkan nilai kadar air berkisar antara 20,72-31,72%, gula total 66,33-77,89˚Brix, keasaman 37,12-271,35 
ml NaOH/kg di mana kualitas madu Desa Kaliurang dan Desa Munggangsari telah memenuhi standar SNI 01-
3545-2013 dan  U.S. Patent Application Publication. 
 




Honey is a natural liquid produced by honey bees, derived from flower nectar or other parts of plants. Honey is 
declared to have good quality if it meets honey quality standards. The quality of honey can be determined based 
on water content, sugar, and acidity. This study aims to determine the quality of local honey in Magelang 
Regency. Sampling was done by purposive sampling from five regions of Magelang Regency, namely 
Kaliurang, Ringinanom, Kaliabu, Munggangsari, and Kebonrejo Villages. Determination of total water and 
sugar content by refractometry method, while acidity with acid-base titration method. Analysis of water content, 
total sugar, acidity compared to honey quality standards. Honey quality test results showed the value of water 
content ranged between 20.72-31.72%, total sugar 66.33-77.89˚Brix, acidity 37.12-271.35 ml NaOH / kg where 
the quality of Kaliurang village honey and Munggangsari Village has met SNI 01-3545-2013 and US standards 
Patent Application Publication. 
 




Madu adalah cairan alami yang dihasilkan 
oleh lebah madu dari sari bunga (floral nektar) atau 
bagian lain dari tanaman (ekstra floral nektar) 
(BSN, 2013). Madu mengandung sekitar 80-85 % 
karbohidrat, 15-17%air, 0,3 % protein, 0,2 % 
abu,sejumlah kecil asam amino dan vitamin 
(Cantarelli et al., 2008). Madu telah dimanfaatkan 
sebagai bahan peningkat cita rasa (flavoring agent), 
selain itu madu berfungsi sebagai antioksidan, 
antimikroba, regulator gula darah, dan 
meningkatkan sistem imun (Purwadi, dkk., 2017). 
Kualitas madu dapat menentukan umur 
simpan serta manfaat dari madu. Kualitas madu 
dapat ditentukan dengan pengukuran kadar air, 
kadar gula, dan keasaman. Kadar air pada madu 
berkaitan dengan proses fermentasi yang 
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diakibatkan oleh khamir osmofilik. Kadar gula 
berpengaruh terhadap sifat fisikokimia madu 
seperti viskositas, laju kristalisasi, dan 
higroskopisitas (Korošec et al., 2016). Nilai 
keasaman madu menentukan cita rasa, aroma madu, 
serta sebagai penanda proses fermentasi oleh 
khamir (Korošec et al., 2017). Standar Nasional 
Indonesiatahun 2013 (SNI 01-3545-2013) 
menyatakan kualitas madu yang baik memiliki nilai 
kadar air maksimal 22% dan nilai keasaman madu 
maksimal 50 ml NaOH/kg, sedangkan kadar gula 
total pada madu yang baik berdasarkan U.S. Patent 
Application Publication tahun 2011 berkisar antara 
76-83˚Brix berdasarkan (Sarig et al., 2011; BSN, 
2013). 
Penelitian mengenai kualitas madu lokal 
berdasarkan parameter kadar air, gula dan 
keasaman telah dilakukan, di antaranya oleh 
Khasanah, dkk. (2017) mengenai kualitas madu 
lokal Kabupaten Wonosobo menunjukkan bahwa 
kualitas madu terbaik dan mendekati standar 
berasal dari madu Desa Pringapus dengan kadar air 
22,17%, kadar gula 76,17 ˚Brix serta keasaman 
34,08 ml. Sementara itu, penelitian tentang kualitas 
madu lokal Kabupaten Mangelang belum pernah 
dilakukan. 
Penelitian ini menggunakan madu lokal yang 
diambil dari 5 wilayah di Kabupaten Magelang, 
yaitu Desa Kaliurang, Desa Ringinanom, Desa 
Kaliabu, Desa Munggangsari dengan ternak lebah 
jenis lebah lokal (Apis spp.), dan Desa Kebonrejo 
dengan ternak lebah jenis lebah tanpa sengat atau 
klanceng (Meliponini). Pemilihan terhadap 5 
wilayah ini dilakukan secara purposive berdasarkan 
perbedaan geografis dan terdapatnya peternak lebah 
madu. 
Kabupaten Magelang memiliki 
keanakeragaman tumbuhan tinggi yang dapat 
digunakan sebagai sumber pakan lebah madu (BPS 
Kabupaten Magelang, 2017), sehingga berpotensi 
menjadi sentra budidaya lebah madu. Studi 
mengenai kualitas madu yang dipasarkan guna 
meningkatkan kepercayaan masyarakat sebagai 
konsumen, selain itu mampu memberikan informasi 
kepada peternak mengenai kualitas madu yang 
dihasilkan maupun meningkatkan nilai jual oleh 
peternak lebah. Penelitian ini penting dilakukan 
untuk mengetahui keanekaragaman jenis tumbuhan 
pakan lebah serta kualitas madu lokal dari beberapa 
wilayah budidaya di Kabupaten Magelang. 
METODE PENELITIAN 
 
Penelitian dilakukan di Laboratorium 
Biologi dan Struktur Fungsi Tumbuhan, 
Departemen Biologi, Fakultas Sains dan 
Matematika, Universitas Diponegoro. Pengambilan 
sampel madu lokal Magelang dilakukan secara 
purposive sampling pada beberapa peternak lebah 
di Kabupaten Magelang, yaitu Desa Kaliurang, 
Desa Ringinanom, Desa Munggangsari, Desa 
Kaliabu dan Desa Kebonrejo. Madu yang 
digunakan pada penelitian ini dipanen pada musim 
kemarau (Juni hingga Agustus 2018).  
Alat dan bahan yang digunakan dalam 
penelitian yaitu  refraktometer madu (RHB-
92ATC), timbangan digital, hotplate (Labinco 
model L-81), erlenmeyer, gelas ukur, pipet tetes dan 
pinset, madu lokal dari 5 wilayah di Kabupaten 
Magelang, NaOH 0,1 N, asam oksalat 0,1 N, 
indikator PP 1%, akuades.  
 
Penentuan kadar air dan gula total terlarut 
 
Penentuan kadar air dan kadar gula total 
ditentukan dengan metode refraktometri 
menggunakan refraktometer madu (RHB-92ATC). 
Pengukuran dilakukan dengan cara mengkalibrasi 
alat dengan akuades, kemudian diteteskan madu 
sebanyak 2-3 tetes pada kaca prisma. Refraktometer 
kemudian diarahkan ke sumber cahaya lalu dilihat 
skala yang tertera pada alat. Nilai kadar air 
dinyatakan dalam persen (%) (BSN, 2013), 
sedangkan nilai kadar gula total dinyatakan dalam 
satuan Brix (˚Brix) (Berriel, 2018). Brix merupakan 
zat padat terlarut dalam suatu larutan yang dihitung 
sebagai sukrosa (Shachman, 2004). Standar nilai 
kadar air mengacu pada SNI 01-3545-2013dan nilai 
kadar gula total mengacu pada U.S. Patent 




Penentuan keasaman dengan metode titrasi 
berdasarkan SNI 01-3545-2013: sebanyak 10 gram 
madu dilarutkan dengan 75 ml akuades dan 
ditambahkan 4 tetes indikator PP. Larutan dititrasi 
dengan NaOH 0,1 N sampai titik akhir atau 




perubahan warna yang tetap selama 10 detik. 
Volume titran yang dibutuhkan untuk mencapai 
titik ekuivalen kemudian dicatat. Pengukuran 
sampel diulang sebanyak tiga kali. Nilai keasaman 
dalam madu dihitung dengan menggunakan rumus: 
Keasaman (ml N NaOH/ kg) = 
a x b
c
 x 1.000 
Keterangan : 
a = volume NaOH 0,1 N yang digunakan dalam titrasi 
(ml) 
b = normalitas NaOH 0,1 N 
c = bobot contoh (g)    
    (BSN, 2013) 
 
Analisis dan Interpretasi Data 
Hasil pengukuran parameter kualitas madu 
(kadar air, kadar gula total dan keasaman) 
dibandingkan dengan standar kualitas madu SNI-
3545: 2013 serta U.S. Patent Application 
Publication-2011(Sarig et al., 2011; BSN, 2013. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
kualitas madu lokal dari 5 wilayah peternakan di 
Kabupaten Magelang, yaitu Desa Kaliurang, Desa 
Munggangsari, Desa Ringinanom, Desa Kaliabu, 
dan Desa Kebonrejo. Hasil pengukuran kualitas 
madu berdasarkan tiga parameter (kadar air, gula 
total dan keasaman) disajikan pada Tabel 2. 
 
Tabel 2. Rata-rata nilai kadar air, gula total, dan keasaman pada madu lokal dari wilayah yang berbeda 
 
Parameter Kebonrejo Ringinanom Kaliabu Kaliurang Munggangsari Standar 
Kadar Air 
(%) 


























Keterangan: *: SNI tahun 2013 




Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai 
kadar air dari sampel madu lokal Magelang berkisar 
antara 20,72 % hingga 31,72 % (Tabel 2). Madu 
berkualitas baik menurut SNI 01-3545-2013 
memiliki nilai kadar air maksimal 22%. 
Berdasarkan hasil penelitian kadar air pada kelima 
sampel, madu yang telah memenuhi standar adalah 
madu dari Desa Kaliurang dan Desa Munggangsari, 
sedangkan ketiga sampel lainnya memiliki nilai 
kadar air di atas standar. 
Secara umum kadar air pada madu 
dipengaruhi oleh faktor-faktor lingkungan seperti 
cuaca dan kelembaban di dalam sarang, kondisi 
nektar, prosespemanenan, serta penyimpanan 
(Gariola et al., 2013). Rendahnya kadar air pada 
madu Desa Kaliurang dan Desa Munggangsari 
disebabkan karena tingkat kematangan madu yang 
dipanen telah sempurna ditandai oleh tertutupnya 
sarang oleh lapisan lilin, sedangkan madu Desa 
Ringinanom memiliki nilai kadar air melebihi 
standar dikarenakan pemanenan madu pada sarang 
yang masih muda. yang ditandai oleh tertutupnya 
sarang oleh lapisan lilin. Menurut ICMSF (2005), 
madu matang mengandung air sekitar 20%. 
Penyegelan sarang dengan lilin bertujuan untuk 
mencegah terjadinya penyerapan air dari 
lingkungan karena madu bersifat higroskopis. 
Kadar air dalam madu dapat dipengaruhi oleh 
sumber nektar tumbuhan yang dikumpulkan oleh 
lebah. Madu Desa Kaliabu memiliki nilai kadar air 
melebihi standar. Menurut Thohari, dkk. (2017), air 
pada sisiran madu berasal dari nektar yang telah 
mengalami pematangan oleh lebah. Proses 
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penyimpanan juga mempengaruhi kadar air pada 
madu, kurang rapatnya wadah penyimpanan akan 
menyebabkan madu menyerap air dari lingkungan 
sehingga mengakibatkan kadar air meningkat. 
Madu dari Desa Kebonrejo memiliki nilai 
rata-rata kadar air paling tinggi yaitu sebesar 
31,72%. Tingginya kadar air dapat disebabkan oleh 
jenis lebah yang dibudidayakan, yaitu lebah tanpa 
sengat (klanceng). Hal ini berkorelasi dengan hasil 
penelitian Souza et al. (2017), bahwa dibandingkan 
dengan madu Apis mellifera,madu dari lebah tanpa 
sengat memiliki nilai kadar air yang lebih tinggi.  
Faktor lainnya yang mempengaruhi kadar air 
dalam madu yaitu kondisi lingkungan di wilayah 
peternakan. Suhu udara pada lima wilayah 
peternakan berkisar antara 23-27˚C, kelembaban 
udara berkisar antara 51-65%, dengan ketinggian 
wilayah peternakan berkisar antara 281,09-1292,49 
mdpl. Suhu udara lingkungan yang rendah serta 
kelembaban udara yang tinggi dapat menyebabkan 
madu menjadi lebih encer karena madu memiliki 
sifat higroskopis, sehingga kadar air pada madu 
menjadi meningkat. Menurut Savitri, dkk. (2017), 
kadar air yang tinggi menyebabkan terjadinya 
fermentasi madu sehingga menurunkan umur 
simpan serta kualitas madu. 
 
Kadar Gula Total 
 
Hasil penelitian menunjukkan nilai rata-rata 
kadar gula total pada madu dari lima lokasi berkisar 
antara 66,33–77,88 ˚Brix (Tabel 2). Menurut U.S. 
Patent Application Publication, kadar gula total 
dalam madu yang baik berkisar antara 76-83 ˚Brix 
(Sarig et al., 2011). Kadar gula total dinyatakan 
dalam satuan Brix (˚Brix) merupakan zat padat 
terlarut dalam suatu larutan yang dihitung sebagai 
sukrosa (Parmitasari dan Hidayanto, 2013). Kadar 
gula dalam madu dapat dipengaruhi oleh tingkat 
kematangan, jenis lebah serta sumber nektar. 
Berdasarkan hasil penelitian, kadar gula total 
pada sampel madu yang telah memenuhi standar 
adalah madu dari Desa Kaliabu, Desa Kaliurang 
dan Desa Munggangsari, untuk nilai fungsional 
madu dengan kadar gula tinggi menunjukkan 
bahwa madu berkualitas baik. Menurut Crane 
(1999), kadar gula total yang tinggi di dalam madu 
mampu mencegah pertumbuhan mikroba seperti 
khamir, sehingga mencegah terjadinya fermentasi. 
Evahelda et al. (2015) menyatakan, kandungan gula 
dalam madu mampu mempengaruhi rasa, aroma, 
dan umur simpan madu. Tinggi kadar gula 
menyebabkan tekstur madu menjadi lebih kental 
serta menghambat pertumbuhan mikroba.  
Tingkat kematangan madu mampu 
mempengaruhi kadar gula pada madu. Rendahnya 
kadar gula pada madu Desa Ringinanom 
disebabkan oleh pemanenan yang dilakukan pada 
madu yang masih muda. Menurut Mahindru (2007), 
madu yang telah matang mengandung gula sekitar 
80% serta kadar air kurang dari 22%. Kandungan 
air yang berlebih dapat merangsang pertumbuhan 
mikroba untuk melakukan fermentasi, yang mana 
akan mendegradasi gula menjadi asam asetat, 
karbondioksida, dan air. 
Jenis lebah juga dapat mempengaruhi 
kandungan gula dalam madu. Madu dari Desa 
Kebonrejo memiliki nilai rata-rata kadar gula total 
paling rendah, yaitu sebesar 66,33 ˚Brix dimana 
lebah madu yang diternakkan adalah lebah tanpa 
sengat atau klanceng, hal ini sesuai dengan 
pernyataan Sousa et al. (2015) bahwa, kadar gula 
total pada madu lebah tanpa sengatumumnya lebih 
rendah dibandingkan dengan madu dari lebah Apis 
mellifera, sedangkan kadar airnya lebih tinggi. 
Sumber nektar yang dikumpulkan oleh lebah 
menjadi salah satu faktor yang mempengaruhi 
kadar gula dalam madu. Menurut ICMSF (2005), 
kandungan gula pada nektar tanaman bervariasi 
berkisar antara 5-80%. Kadar gula dalam nektar 
dapat dipengaruhi oleh kondisi lingkungan. Crane 
& Walker (1985) menyatakan, kadar gula nektar 
meningkat melalui penguapan air terutama saat 
suhu lingkungan tinggi, sedangkan kadar gula akan 
menurun saat kelembaban lingkungan tinggi akibat 
penyerapan air dari lingkungan. Kadar gula yang 
cukup tinggi pada sampel terutama madu yang 
dihasilkan lebah lokal (Apis spp.), dapat disebabkan 
oleh pemanenan yang dilakukan di bulan Juni 
hingga Agustus yang merupakan musim kemarau di 
mana kadar gula pada nektar umumnya lebih tinggi 








Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai 
rata-rata keasaman pada sampel madu berkisar 
antara 37,12 ml NaOH/kg - 271,35 ml NaOH/kg. 
Nilai keasaman pada madu yang baik menurut SNI 
tahun 2013 memiliki maksimal 50 ml NaOH/kg. 
Madu yang memiliki nilai keasaman yang telah 
memenuhi standar yaitu sampel madu dari Desa 
Kaliurang, Desa Ringinanom, dan Desa 
Munggangsari (Tabel 2).Korošec et al. (2017) 
menyatakan, keasaman merupakan parameter 
penting dalam menentukan kualitas madu karena 
mempengaruhi cita rasa dan aroma, serta sebagai 
penanda proses fermentasi. 
Kadar air merupakan salah satu faktor yang 
mempengaruhi keasaman dalam madu. Rendahnya 
keasaman madu dapat disebakan oleh rendahnya 
kandungan air serta indikasi belum terjadinya 
fermentasi. Madu Desa Kaliabu memiliki nilai 
keasaman melebihi standar, di mana kadar air pada 
sampel madu ini juga tinggi. Menurut Bellik & 
Iguerouada (2014), madu dengan kadar air tinggi 
mampu memicu pertumbuhan khamir penyebab 
fermentasi dan meningkatkan keasaman madu. 
Korošec et al. (2017) menyatakan bahwa, tingginya 
nilai keasaman pada madu menandakan bahwa 
proses fermentasi oleh khamir osmofilik sedang 
berlangsung, proses ini menyebabkan kualitas 
madu menjadi menurun, sehingga secara fungsional 
sebagai bahan pangan juga akan menurun 
kualitasnya. 
Madu yang dihasilkan oleh lebah tanpa 
sengat secara umum memiliki nilai keasaman lebih 
tinggi dibandingkan dengan madu lebah Apis 
mellifera (Souza et al. 2006), seperti pada sampel 
madu Desa Kebonrejo. Menurut Fadhilah dan 
Rizkika (2015), pemanenan madu klanceng 
umumnya dilakukan dengan memeras pot-pot 
sarang di mana terdapat pot polen, pot madu, serta 
tercampur dengan lilin dan propolis. Pot polen 
umumnya lebih banyak dibandingkan pot madu. 
Menezes et al. (2013) menyatakan, pot polen 
umumnya memiliki rasa asam karena polen yang 
disimpan lebah biasanya telah mengalami 
fermentasi, hal ini diduga menyebabkan nilai 
keasaman madu klanceng tinggi. 
Komposisi vegetasi tanaman yang menjadi 
sumber pakan lebah juga menjadi faktor yang 
mempengaruhi keasaman madu. Menurut Sousa et 
al. (2016) dan Fatma (2017), keasaman madu 
berkaitan dengan kandungan asam organik yang 
terdapat di dalam madu, di mana kandungan asam 
organik ini bervariasi pada tiap jenis tumbuhan 
yang menjadi sumber pakan lebah serta jenis lebah 




Kualitas madu lokal Magelang beragam antar 
wilayah peternakan lebah, nilai kadar air berkisar 
antara 20,72-31,72%, nilai kadar gula total berkisar 
antara 66,33-77,88˚Brix, nilai keasaman berkisar 
antara 37,12-271,35 ml NaOH/kg. Madu dengan 
kualitas berdasarkan nilai kadar air, gula total, dan 
keasaman yang mendekati SNI tahun 2013 dan U.S. 
Patent Application adalah madu Desa Kaliurang 
dan Desa Munggangsari. 
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